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Background: Antioxidants are used to increase the shelf life of the food. Vegetables and fruits are 
good sources of antioxidants including polyphenols, vitamin E and vitamin C. 
Objective: The aim of this study was to determine the effect of citrus aurantium mesocarp extract 
on shelf life of rainbow trout. 
Methods: This experimental study was conducted at the Urmia University of Medical Science in 
2014. Forty five rainbow trouts were divided into two groups including control group (packed in 
vacuum without extract) and treatment group (immersed in a solution of 5% extract for 30 min and 
packed in vacuum) and were stored in a refrigerator (4±1℃). Sensory and chemical properties 
including pH, peroxide value (PV), total volatile basic nitrogen (TVB-N), thiobarbituric acid 
(TBA), and free fatty acids (FFA) were measured at days zero, 3, 6, 9, 12, 15, 18 and 21. Data 
were analyzed using Levene's test, Duncan, and ANOVA. 
Findings: PH, TVB-N, PV, TBA, and FFA in the treatment group were significantly lower than the 
control group. 
Conclusion: With regards to the results, it seems that the citrus aurantium mesocarp extract reduces 
the oxidation process and increases the shelf life of rainbow trout and can be an appropriate 
alternative for artificial preservatives. 
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 ﭼﮑﯿﺪه
ﻫـﺎ، ﻓﻨـﻞ ﻫـﺎ از ﻗﺒﯿـﻞ ﭘﻠـﯽ ﻫﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﻮﺑﯽ از ﺿﺪاﮐﺴﯿﺪانﻫﺎ و ﻣﯿﻮهﺷﻮﻧﺪ. ﺳﺒﺰيﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﻫﺎ ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮادﺿﺪاﮐﺴﯿﺪان زﻣﯿﻨﻪ:
 وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ ث و اﯾﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ.
 اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﮐﻤﺎن ﻦﯿرﻧﮕي آﻻ ﻗﺰلﺑﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ  (ﻣﺰوﮐﺎرپ)ﻧﺎرﻧﺞ  ﯿﻦ اﺛﺮ ﻋﺼﺎره ﭘﻮﺳﺖ داﺧﻠﯽﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿ ﻫﺪف:
ﮔـﺮوه  ﮐﻤـﺎن در دو آﻻي رﻧﮕـﯿﻦ ﻋﺪد ﻣﺎﻫﯽ ﻗـﺰل  54در داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اروﻣﯿﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  3931اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺠﺮﺑﯽ در ﺳﺎل ﻫﺎ:ﻣﻮاد و روش
درﺟﻪ  4ﯾﺨﭽﺎل ) ﺧﻼء( ﺗﻘﺴﯿﻢ و در ﺑﻨﺪي درﻋﺼﺎره و ﺑﺴﺘﻪ 5% اي ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل دﻗﯿﻘﻪ 03 وري ﻤﺎر )ﻏﻮﻃﻪﺑﺪون ﻋﺼﺎره( و ﺗﯿ ءﺧﻼ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺴﺘﻪ
ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ و اﺳﯿﺪ ﭼـﺮب آزاد اﺳﯿﺪ ، ﻓﺮّارﯾﺘﻪ، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ داري ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺣﺴﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪﮔﺮاد( ﻧﮕﻪﺳﺎﻧﺘﯽ
 ﻫﺎي آﻣﺎري ﻟﻮِن، داﻧﮑﻦ و آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﺗﺤﻠﯿﻞ ﺷﺪﻧﺪ. ﻫﺎ ﺑﺎ آزﻣﻮنﮔﯿﺮي ﺷﺪﻧﺪ. دادهاﻧﺪازه 12 و 81 ،51، 21، 9، 6، 3در روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ، 
ﺗﺮ از ﮔﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ داري ﮐﻢﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ، اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ و اﺳﯿﺪ ﭼﺮب آزاد در ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻪ ﻓﺮّارﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ،  ﻫﺎ:ﯾﺎﻓﺘﻪ
 ﺑﻮد.
آﻻي ﭘﻮﺳﺖ داﺧﻠﯽ ﻧﺎرﻧﺞ ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ روﻧﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﻗـﺰل  ﻋﺼﺎرهرﺳﺪ ﻫﺎ، ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﯽﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﯾﺎﻓﺘﻪ ﮔﯿﺮي:ﻧﺘﯿﺠﻪ
 ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﺑﺎﺷﺪ.  دارﻧﺪه ﻧﮕﻪﮔﺰﯾﻦ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﺟﺎي ﺗﻮاﻧﺪ ﯽﻣﮐﻤﺎن رﻧﮕﯿﻦ
 




ﮐﻨﻨـﺪه ﭘـﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑـﺎ ﯽ ﯾﮑﯽ از ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺄﻣﯿﻦﻣﺎﻫ     
ﮔـﺰﯾﻦ ﮔﻮﺷـﺖ ﻗﺮﻣـﺰ در رژﯾـﻢ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻫﻀﻢ ﺑـﺎﻻ و ﺟـﺎي 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻦ، ﺳﺮﺷـﺎر از اﺳـﯿﺪﻫﺎي ﭼـﺮب  (1)ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺖ.
و اﺳ ــﯿﺪ  (APE)ﻣﺜ ــﻞ اﺳ ــﯿﺪ اﯾﮑﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﯿ ــﮏ  3-اﻣﮕ ــﺎ
اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ دﻟﯿـﻞ در رﺷـﺪ  (AHD) دﮐﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﯿﮏ
ﻫـﺎي ﻗﻠﺒـﯽ و ﺑﺮﺧـﯽ  ريﻣﻐﺰ ﮐـﻮدك و ﺟﻠـﻮﮔﯿﺮي از ﺑﯿﻤـﺎ 
وﺟـﻮد اﺳـﯿﺪﻫﺎي ﭼـﺮب  (2و1)ﻫﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤـﯽ دارد.  ﺳﺮﻃﺎن
ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع، آب ﻓﻌﺎل، آﻫﻦ آزاد، آﻟﺪﺋﯿﺪﻫﺎ، ﺳﺎﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ و 
ﻫـﺎي اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن، ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﺣﺎﺻﻞ از واﮐﻨﺶﻣﺤﺼﻮل
دﻫـﺪ و اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣـﯽ  ﻓﺴﺎدﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ 
ﺗﺮﺗﯿـﺐ ﺗﻐﯿﯿـﺮ  ﺑﺪﯾﻦ (4و3)ﮐﻨﺪ.ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن را ﮐﻢ ﻣﯽ
ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي و اﯾﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب، ﻋﺎﻣﻠﯽ در ﮐـﺎﻫﺶ 
 ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺖ.
ﺣـﺬف ﯾـﺎ ﮐـﻢ ﮐـﺮدن اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن ﺑﺎﻋـﺚ اﻓـﺰاﯾﺶ      
ﺑ ـﻪ اﯾـﻦ دﻟﯿـﻞ از  (5)ﺷـﻮد.ﻣﺎﻧ ـﺪﮔﺎري ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ ﻣـﯽ 
ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ  اﮐﺴﯿﺪان ﺿﺪ
در اﺳﺘﻔﺎده از  ﻫﺎي ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﺷﻮد. اﻣﺎ ﻣﺤﺪودﯾﺖﻣﯽاﺳﺘﻔﺎده 
زاﯾـﯽ ﻫﺎي ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ و اﺛﺮات ﺳـﻤﯽ و ﺳـﺮﻃﺎن اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ
ﻫـﺎي  اﮐﺴﯿﺪانﺿﺪﻫﺎ، ﺳﺒﺐ ﮔﺮاﯾﺶ ﻣﺤﻘﻘﺎن ﺑﻪ ﺷﻨﺎﺧﺖ آن
ي ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ ﺷـﺪه دارﻧﮕـﻪ ﻫـﺎ در ﻃﺒﯿﻌﯽ و ﮐـﺎرﺑﺮد آن 
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ﻫﺎي ﻓﻨـﻮﻟﯽ ﺣﺎﮐﯽ از وﺟﻮد ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻫﺎ ﯽﺑﺮرﺳاﯾﻦ  (7و6)اﺳﺖ.
در اﺟ ــﺰاي ﻣﺨﺘﻠ ــﻒ  اﮐﺴ ــﯿﺪاﻧﯽ ﻗ ــﻮي ﺿﺪﺑ ــﺎ ﺧﺎﺻ ــﯿﺖ 
از ﻃﺮﻓـﯽ در ﺻـﻨﺎﯾﻊ ﻏـﺬاﯾﯽ و ﻣﺼـﺎرف  (9و8)ﺖ.ﻫﺎﺳ ـ ﻣﯿﻮه
  ﻮهﯿ  ـﻣﭘﻮﺳﺖ  ﺟﻤﻠﻪ ازﺧﺎﻧﮕﯽ ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮﻋﯽ 
ﻣﺜﺒـﺖ  ﺑﺎ اﺛﺮات  ﻫﺎي ﻓﻨﻮﻟﯽﺷﻮد ﮐﻪ ﺣﺎوي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ
و ﺑـﺎ اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ اﺳـﺖ ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴـﺎن و ﺧﺎﺻـﯿﺖ ﺿـﺪ 
ﻫﺎ ﻣـﺪت ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري ﻣـﺎده ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ
درﺻـﺪ از  69 ،ﻣﺜـﺎل  ﻃﻮر  ﺑﻪ (01)دﻫﺪ.ﻏﺬاﯾﯽ را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
ﺪ و ﻧﺷـﻮ ﻣﯿﻮه اﺳـﺘﻔﺎده ﻣـﯽ ﺸﻮرﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ آبﻣﺮﮐﺒﺎت ﮐ
  (4)ﻣﯿﻮه اﺳﺖ.ﻫﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮﻋﯽ در ﺻﻨﻌﺖ آب ﭘﻮﺳﺖ آن
از ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺮﮐﺒﺎت اﺳﺖ و  (muitnaruA surtiC)ﻧﺎرﻧﺞ      
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻣﯿـﻮه، ﻣﺼﺎرف ﻏﺬاﯾﯽ و داروﯾﯽ دارد. ﻗﺴﻤﺖ
و اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ ﺿـﺪ  ﻣﻮادﺧﻮب از  ﻣﻨﺒﻊ ﮏﯾ  آن ﭘﻮﺳﺖ داﻧﻪ و
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼﺎره ﭘﻮﺳـﺖ  ﺿﺪﺧﻮاص ( 9و8)ﻓﻼوﻧﻮﺋﯿﺪي اﺳﺖ.
)ﻣﺰوﮐﺎرپ( اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺘـﺎﻧﻮل، ﻣﺮﺑـﻮط ﻧﺎرﻧﺞ داﺧﻠﯽ 
( 8)ﻫﺎي ﻓﻨﻠﯽ ﻗﻄﺒﯽ آن اﺳﺖ.ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺗﺮﮐﯿﺐﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ
ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻋﺼﺎره ﺑﺎ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﺣـﺎﮐﯽ از وﺟـﻮد ﻟﯿﻤـﻮﻧﯿﻦ، 
ﺼﺎره ﭘﻮﺳﺖ داﺧﻠـﯽ ﺗﺮاﻧﺲ ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل اﮐﺴﺎﯾﺪ و ﺗﺮﭘﯿﻨﻮل در ﻋ
ﻓﻨـﻞ، ﻓﻼوﻧﻮﺋﯿـﺪ، ﻧﺎرﻧﺞ اﺳﺖ. ﻋﻼوه ﺑﺮ آن آﻟﮑﺎﻟﻮﺋﯿـﺪ، ﭘﻠـﯽ 
ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻋﺼـﺎره ﻫﺎ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖﻓﻨﻞﻫﺎ و ﭘﻠﯽاﺳﺘﺮول
ﻫﺎي ﻋﺼﺎره ﺑـﻪ روش اﺳـﺘﺨﺮاج آن، ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺐ
داري ﺗﺎ ﻣﺼـﺮف ﻣﯿـﻮه ﺑﺴـﺘﮕﯽ ﻣﺤﻞ ﮐﺸﺖ و ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﮕﻪ
 (11).دارد
در  ﮐﻤـﺎن ﻦﯿرﻧﮕـي آﻻ ﻗـﺰلﻣـﺰارع ﭘ ـﺮورش ﻣـﺎﻫﯽ      
اﻧﺪ و ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣـﺎﻫﯽ ﭘﺮورﺷـﯽ  ﻫﺎي اﺧﯿﺮ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﯾﺎﻓﺘﻪ دﻫﻪ
در ﮐﺸـﻮرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ رو ﺑـﻪ رﺷـﺪ اﺳـﺖ. ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ 
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﺎﯾﯿﻦ اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻪ از وﺟـﻮد ﻣﯿـﺰان ﺑـﺎﻻي آب 
و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ راﯾﺞ  (21)ﺷﻮدﺧﻨﺜﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺎﺷﯽ ﻣﯽ Hp ﺑﺪن و
ﮐﺎﻣﻞ،  ﮑﻞي و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ آن در ﯾﺦ و ﺑﻪ ﺷدار ﻧﮕﻪﺑﻮدن 
اﻫﻤﯿﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣـﺎﻫﯽ  (31)ﺷﺪه ﺧﺎﻟﯽ و ﻓﯿﻠﻪﺷﮑﻢ
ﻫﺎ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘـﻪ اﺳـﺖ. ﻟـﺬا  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﯽ
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼﺎره ﭘﻮﺳـﺖ  ﺿﺪاﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺛﺮ 
 ﮐﻤـﺎن  ﻦﯿرﻧﮕ ـي آﻻﻗـﺰل داﺧﻠﯽ ﻧﺎرﻧﺞ ﺑﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣـﺎﻫﯽ 
 داري ﺷﺪه در ﯾﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.ﻧﮕﻪ
 :ﻫﺎروشﻣﻮاد و 
در داﻧﺸـﮕﺎه ﻋﻠـﻮم  3931اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺠﺮﺑﯽ در ﺳـﺎل      
داﺧﻠـﯽ ﻧـﺎرﻧﺞ در  ﭘﺰﺷﮑﯽ اروﻣﯿﻪ اﻧﺠﺎم ﺷـﺪ. اﺑﺘـﺪا ﭘﻮﺳـﺖ 
 ﺑﺮﻗﯽ آﺳﯿﺎب ﺑﺎ و ﮔﺮاد ﺧﺸﮏدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ 03 ﺣﺪود دﻣﺎي
 ﭘﻮدر ﮔﺮم 04ﻣﺶ ﭘﻮدر ﺷﺪ.  08از اﻟﮏ  ذرات ﻋﺒﻮر ﺣﺪ در
 42 ﻣـﺪت  ﺑـﻪ  (kcreM)ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﻣﯿﻠﯽ 004 ﻫﻤﺮاه ﺑﻪ
ﭘـﺲ از ﻓﯿﻠﺘـﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺬﮐﻮر  ﮔﺮﻓﺖ. ﻗﺮار ﺷﯿﮑﺮ در ﺎﻋﺖﺳ
رﺗـﺎري  در دﺳـﺘﮕﺎه  ءﺧـﻼ  ، ﺗﺤﺖ24ﺻﺎﻓﯽ واﺗﻤﻦ  ﮐﺎﻏﺬ ﺑﺎ
( ، ﺳـﺎﺧﺖ آﻟﻤـﺎن 3004 atrobal hplodieHاواﭘﺮﯾﺸـﻦ )  
 ﭘـﺲ  و ﺷﺪ رﯾﺨﺘﻪ ﭘﻠﯿﺖ درون ﺣﺎﺻﻞ . ﻋﺼﺎرهﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار
درﺟـﻪ  -02 ﻓﺮﯾـﺰر  در ﻣﺼـﺮف  زﻣـﺎن  ﺗـﺎ  ﺣﻼل ﺗﺒﺨﯿﺮ از
 (41)ﮔﺮﻓﺖ. ﻗﺮارﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﯽ
  (ssikym .O)ي ﭘﺮورﺷـﯽ آﻻ ﻗـﺰلﻋـﺪد ﻣـﺎﻫﯽ  54     
 072ﮔـﺮم و ﻃـﻮل  003ﺳﺎﻟﻢ، ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن اﻧﺪازه و ﻫﻢ
ﻣﺘـﺮ ﺣـﺪوداً ﯾـﮏ ﺳـﺎﻟﻪ از ﯾﮑـﯽ از ﻣـﺰارع ﭘﺮورﺷـﯽ  ﻣﯿﻠﯽ
 03ﺗﺮ از زﻣﺎن ﮐﻢ در ﻫﺎﺷﻬﺮﺳﺘﺎن اروﻣﯿﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﺎﻫﯽ
ﭘﺰﺷـﮑﯽ رازي اروﻣﯿـﻪ دﻗﯿﻘﻪ ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸـﮕﺎه ﺗﺸـﺨﯿﺺ دام 
ر ﻣﺨﻠﻮﻃﯽ از آب و ﯾﺦ ﺗﻮﺳـﻂ ﺷـﻮك ﺳـﺮﻣﺎﯾﯽ ﻣﻨﺘﻘﻞ و د
 ﺑـﺎ  ﺷﺴﺘﺸﻮﮔﯿﺮي، ﺗﺨﻠﯿﻪ ﺷﮑﻢ و  ﮐﺸﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﭘﺲ از ﻓﻠﺲ
ﻧﻤﻮﻧـﻪ روز ﻧﺨﺴـﺖ  ﻋﻨﻮان ﺑﻪﻫﺎ  ﻋﺪد از ﻣﺎﻫﯽ 3آب، ﺗﻌﺪاد 
ﻫـﺎ ﺑـﻪ دو ﺑﺨـﺶ آزﻣﺎﯾﺶ )روز ﺻﻔﺮ( اﻧﺘﺨـﺎب و ﺑـﺎﻗﯽ آن 
ﻫـﺎﯾﯽ از ﺟـﻨﺲ ﻣﺎﻫﯽ )ﺷـﺎﻫﺪ( در ﺑﺴـﺘﻪ  12ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪﻧﺪ. 
 ءﻣﯿﮑﺮوﻣﺘـﺮ در ﺧـﻼ  57ﺖ ﻣاﺗﯿﻠﻦ ﺑﺎ ﭼﮕﺎﻟﯽ ﮐﻢ و ﺿﺨﺎ ﭘﻠﯽ
ﻣـﺎﻫﯽ  12ﺑﻨـﺪي ﺷـﺪﻧﺪ و ( ﺑﺴـﺘﻪ 48N SSOB)دﺳﺘﮕﺎه 
ي ورﻏﻮﻃـﻪ دﻗﯿﻘﻪ  03دﯾﮕﺮ )ﮔﺮوه ﺗﺠﺮﺑﯽ ﯾﺎ ﺗﯿﻤﺎر( ﭘﺲ از 
ﺑﻨﺪي  ، ﺑﺴﺘﻪداﺧﻠﯽ ﻧﺎرﻧﺞ ﭘﻮﺳﺖ درﺻﺪ 5ﻋﺼﺎره  در ﻣﺤﻠﻮل
و  81، 51، 21، 9، 6، 3زده ﺷﺪﻧﺪ. در روزﻫـﺎي  ﺑﺮﭼﺴﺐ و
ﺗﺼـﺎدﻓﯽ  ﻃﻮر  ﺑﻪﻣﺎﻫﯽ از ﻫﺮ ﺑﺨﺶ  3ي، دار ﻧﮕﻪدوره  12
 ﺗﮑﺮار آزﻣﺎﯾﺶ ﺷﺪﻧﺪ. اﻧﺘﺨﺎب و ﺑﺎ دو
ﮔـﺮم  5ي، ﻣﻘﺪار دار ﻧﮕﻪي دوره ﻫﺎ زﻣﺎندر ﻫﺮ ﯾﮏ از      
 54ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑﻪ  ﻃﻮرﻪ ﺑﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺷﺎﻫﺪ 
ﺛﺎﻧﯿـﻪ در ﯾـﮏ  03ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿـﺎﻓﻪ و ﺑـﻪ ﻣـﺪت  ﻣﯿﻠﯽ
ﻫﺎ ﺑﺎ  ﻧﻤﻮﻧﻪ )Hp(ﮐﻦ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ  ﻣﺨﻠﻮط
ﺳـﺎﺧﺖ ، WTW 4P enilitluM)ﻣﺘﺮ دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ Hp ﯾﮏ 
 ﯽ                                    ﭘﮋوﻫﺸ/ ﻣﻘﺎﻟﻪ 5931(، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒﻬﺸﺖ 48)ﭘﯽ در ﭘﯽ 1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺘﻢ، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ                                     42  
 
ﮔﯿـﺮي اﻧـﺪازه  7و  4ﺑﺎ اﺳـﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎﯾﯽ در اﺳـﯿﺪﯾﺘﻪ ( آﻣﺮﯾﮑﺎ
 ﮔﺮم درﺻﺪﺑﻪ ﺻﻮرت  (AFF) آزاد ﭼﺮب ﻫﺎيﺪﯿاﺳ (51)ﺷﺪ. 
ﻻن اﮐﺴﯿﮋن در ﮐﯿﻠـﻮﮔﺮم وااﮐﯽﻣﯿﻠﯽﺑﻪ ﺻﻮرت  ﺪﯿو ﭘﺮاﮐﺴ
و اﺳــﯿﺪ  و ﻫﻤﮑــﺎران اﮔــﺎن ﺑــﺎ روش ﭼﺮﺑــﯽ ﻣــﺎﻫﯽ
ﻟﻮن آﻟﺪﺋﯿـﺪ ﮔﺮم ﻣﺎﻣﯿﻠﯽﻮرت ﺑﻪ ﺻ )ABT(ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ 
و ﻫﻤﮑـﺎران  ﻧﺎﻣﻮﻟﻤـﺎ  ﺑـﻪ روش  در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣـﺎﻫﯽ 
 ﻓـﺮّار ﺑﺎزﻫـﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧـﯽ  ﻣﺠﻤـﻮع  (71و61).ﻧﺪﺷﺪﮔﯿﺮي ﺪازهاﻧ
ﭘﯿﺸ ــﻨﻬﺎدي اﻧﺠﻤ ــﻦ ﺷ ــﯿﻤﯽ  اﺳ ــﺎس روشﺑﺮ (N-BVT)
ﺑ ــﻪ ﺻ ــﻮرت  آنﻣﻘ ــﺪار  ﺠ ــﺎم واﻧ (81)(CAOA)ﺗﺠﺰﯾ ــﻪ 
ﺑـﺮاي ﺪ. ـﺷﮔـﺰارش  ﯽـﻣﺎﻫ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮم ﺻﺪ در ﮔﺮم ﯽﻠﯿﻣ
دﯾـﺪه از داﻧﺸـﺠﻮﯾﺎن داور ﻧﯿﻤـﻪ آﻣـﻮزش  01 ﺣﺴﯽ،رزﯾﺎﺑﯽ ا
ﮐﺎرﺷﻨﺎﺳﯽ ارﺷﺪ رﺷـﺘﻪ ﺷـﯿﻼت داﻧﺸـﮕﺎه اروﻣﯿـﻪ، ﺑﺮﺧـﯽ 
ﺑـﻮ را ﺑﺎﻓﺖ، ﻇﺎﻫﺮ ﻋﻤﻮﻣﯽ، رﻧـﮓ و  ﺟﻤﻠﻪ ازﺻﻔﺎت ﺣﺴﯽ 
 (91)ﺑﺮاﺳﺎس روش ﻫﺮﻧﺎﻧﺪز اﻣﺘﯿﺎزﺑﻨﺪي ﮐﺮدﻧﺪ.
ﻫـﺎي آزﻣـﻮن  وSSPS  61اﻓـﺰار ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮمداده     
ﻄـﺎي . ﺧﻧﺪﺗﺤﻠﯿﻞ ﺷـﺪ  آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ و اﻧﮑﻦد ﻟﻮِن، آﻣﺎري
 ﺑﻮد.درﺻﺪ  5، ﻓﺮﺿﯿﻪ ﺻﻔﺮ ﻣﺠﺎز ﺑﺮاي رد
 
 :ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، ﻣﯿﺰان اﺳـﯿﺪﯾﺘﻪ، اﺳـﯿﺪﻫﺎي      
ﭼﺮب آزاد، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ در ﻫﺮ دو ﮔـﺮوه 
ﮔﺮوه  و 51اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ، وﻟﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ در روز 
 ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار رﺳﯿﺪ.ﺑﻪ ﺑﯿﺶ 12ز ﺗﯿﻤﺎر در رو
ﮔـﺮوه  داري، ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ و ﻣﯿﺰان اﺳـﯿﺪﯾﺘﻪ ﻧﮕﻪ 51در روز      
ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ.  6/35±0/1و ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر  6/46±0/11ﺷﺎﻫﺪ 
ﺗﯿﻤـﺎر در روز  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﮔـﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ و 
ﮔـﺮم  3/391±0/150و  3/760±0/670ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑـﻪ  51
در ﮔـﺮوه   81ﺪ از روز وﻟـﯽ اﯾـﻦ روﻧ  ـدرﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ، 
و  51. ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮔـﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ در روز ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺰوﻟﯽ ﺷﺪ
ﺑـ ــﻪ ﺗﺮﺗﯿـ ــﺐ ﺑـ ــﺎ ﻣﯿـ ــﺎﻧﮕﯿﻦ  12ﮔـ ــﺮوه ﺗﯿﻤـ ــﺎر در روز 
از ﺣﺪ ﻣﺠـﺎز واﻻن اﮐﯽﻣﯿﻠﯽ 1/3±0/40و  1/674±0/750
 ﮏـﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﺪ ـاﺳﯿﺷﯿﺐ اﻓﺰاﯾﺶ  .(<P0/50) رﻓﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ
د، وﻟﯽ اﯾﻦ روﻧﺪ ﺗﺮ از ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮﯿﺰ در ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ ﺑﯿﺶﻧ
 (.1در ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺰوﻟﯽ ﺷﺪ )ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره  81از روز 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ در  -1ﻧﻤﻮدار 




دو ﮔﺮوه ﻧﯿﺰ ﺑـﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ  ﻓﺮّارﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ  ﻣﻘﺎدﯾﺮ     
آن در ﮔـﺮوه  زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ. ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﻘﺪار
ﮔـﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر در روز  ( و در92/9±0/63) 21در روز  ﺷـﺎﻫﺪ
ﮔـﺮم ﮔﻮﺷـﺖ  001 ﮔﺮم ﻧﯿﺘﺮوژن درﻣﯿﻠﯽ 03/6±0/36) 81
 (. 2ﻣﺎﻫﯽ( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
 
در  ﻓﺮّارﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ  -2ﻧﻤﻮدار
 داري در ﯾﺨﭽﺎل در دو ﮔﺮوهروزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ
 
       
در داري ﺗﻔـﺎوت ﻣﻌﻨـﯽ ﻪ ﺑﻪ اﻣﺘﯿـﺎزدﻫﯽ داوران، ﺑﺎ ﺗﻮﺟ     
داري ﺑـﯿﻦ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺘﻐﯿﺮﻫﺎي ﺣﺴـﯽ در اﻧﺘﻬـﺎي دوره ﻧﮕـﻪ 
 (.P<0/50)ﻫﺎي ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  ﻓﯿﻠﻪ
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  ﮔﯿﺮي:ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﭘﻮﺳﺖ داﺧﻠـﯽ      
ﻣـﺎن ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﯽ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣـﺪت ز ﻧﺎرﻧﺞ در ﺑﺴﺘﻪ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن، ﺳﺒﺐ ﺣﻔﻆ ﻣﺘﻐﯿﺮﻫﺎي ﺣﺴﯽ در اﻧﺘﻬﺎي دوره 
 داري ﺷﺪ. ﻧﮕﻪ
اﺳﺖ، اﻣـﺎ  7اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ زﻧﺪه ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻪ ﻋﺪد      
 ﻃـﻮر  ﺑﻪﭘﺲ از ﻣﺮگ ﺑﺮاﺳﺎس ﻓﺼﻞ، ﮔﻮﻧﻪ و ﻋﻮاﻣﻞ دﯾﮕﺮ 
اﻓـﺰاﯾﺶ اﺳـﯿﺪﯾﺘﻪ  (12و02)ﮐﻨـﺪ. اي ﺗﻐﯿﯿـﺮ ﻣـﯽ  ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ
از ﻗﺒﯿـﻞ  ارﻓـﺮّ ﻫﺎي ﭘﺎﯾﻪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﯽ از ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ
ﻫﺎي  در اﺛﺮ ﻋﻤﻞ آﻧﺰﯾﻢ (AMT)آﻣﯿﻦ ﻣﺘﯿﻞآﻣﻮﻧﯿﺎك و ﺗﺮي
در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺣﺎﺿـﺮ  (22)ﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺎﺷـﺪ.  داﺧﻠﯽ ﯾﺎ آﻧﺰﯾﻢ
، وﻟﯽ ﮔﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ ﺗـﺎ 12ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺗﺎ روز 
اﺳـﯿﺪﯾﺘﻪ  ﺗﺮ ﺑﻮدندر ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻗﺮار داﺷﺖ. ﮐﻢ 51روز 
ﻠـﯽ ﻧـﺎرﻧﺞ را در ﮔﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر ﺷـﺪه ﺑـﺎ ﻋﺼـﺎره ﭘﻮﺳـﺖ داﺧ 
ﯾﯽ اﯾـﻦ ﺎﯾﺑﺎﮐﺘﺮاﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ و ﺿـﺪ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺧﺎﺻـﯿﺖ ﺿـﺪ  ﻣﯽ
ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﮐﺎﻫﺶ روﻧـﺪ ﻋﺼﺎره ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖ. در ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﻫـﺎي ﻃﺒﯿﻌـﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﺑﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﺿﺪاﮐﺴـﯿﺪان 
  (42و32و12)دﯾﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺑﺎﻋـﺚ ﮐـﺎﻫﺶ  ﺗﻨﻬﺎﯾﯽاد ﺑﻪ ﭼﺮب آز يﺪﻫﺎﯿﺗﺸﮑﯿﻞ اﺳ     
 ﻋﻨـﻮان  ﺑـﻪ ﺗـﻮان از آن  ﯽاﻣـﺎ ﻣ ـﺷﻮد،  اي ﻧﻤﯽ ارزش ﺗﻐﺬﯾﻪ
ﻣﻮﺿـﻮع ﺑـﻪ  ﻦﯾا (52و12و3)ﮐﺮد.ﻓﺴﺎد اﺳﺘﻔﺎده  يﺑﺮا ﯽﺷﺎﺧﺼ
          ﭼـ ـﺮب آزاد ﺑـ ـﺮ  يﺪﻫﺎﯿﻋﻠــﺖ اﺛـ ـﺮ ﭘﺮاﮐﺴـ ـﯿﺪاﻧﯽ اﺳـ  ـ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﻣﯿﺰان ﺑـﺎﻻﯾﯽ از  ﻣﺎﻫﯽ( 32و3).ﻫﺎﺳﺖﭼﺮﺑﯽ
اﺳ ــﯿﺪﻫﺎي ﭼ ــﺮب ﺑﻠﻨ ــﺪ زﻧﺠﯿ ــﺮه ﻧﺴ ــﺒﺖ ﺑ ــﻪ ﻟﯿﭙ ــﻮﻟﯿﺰ و 
ﻫﺎي ﭼﺮب آزاد در اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺣﺴﺎس ﻫﺴﺘﻨﺪ. وﺟﻮد اﺳﯿﺪ
ﻫﺎ ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﺑﻮﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﺗﻐﯿﯿـﺮ در  ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﯽ روﻏﻦ
ﻫـﺎي در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﻣﯿـﺰان اﺳـﯿﺪ  (32)ﺷﻮد. ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﻓﺖ
داري ﭼﺮب آزاد در ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ از روز ﺷﺸﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨـﯽ 
 21ﮐﻪ ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺗﺎ روز ﺑﺎ ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺸﺎن داد؛ ﺑﻪ ﻃﻮري
ﻣﺠـﺎز ﻣﺼـﺮف ﻗـﺮار در ﻣﺤـﺪوده  6و ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ ﺗـﺎ روز 
اﻧﺪ ﮐﻪ ﻃـﯽ زﻣـﺎن  ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻣﺤﻘﻘﺎن دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ ﮔﺰارش ﮐﺮده
ﮐﻨﺪ و  ﻫﺎي ﭼﺮب آزاد اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﻣﯽي ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪدار ﻧﮕﻪ
ﻫﺎي ﭼـﺮب آزاد و ﮐـﺎﻫﺶ ﺗـﺎزﮔﯽ ﺑﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ
  (62و32و12)ﻣﺎﻫﯽ ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﯽ وﺟﻮد دارد.
 ﻫﺎﺳـﺖ و ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﺷﺎﺧﺺ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑـﯽ      
ﻫﺎي اوﻟﯿﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن ﯾﻌﻨـﯽ ﮔﯿﺮي ﻣﺤﺼﻮل ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه
ﻫﺎﯾﯽ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ (72)رود. ﻫﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﮐﺎر ﻣﯽ
ﮐﻨﻨـﺪﮔﺎن ﻣﺼـﺮف  ﻠﻪﯿوﺳ ـ ﺑـﻪ ﺑﺪون ﻃﻌـﻢ و ﺑـﻮ ﻫﺴـﺘﻨﺪ و 
ﻫـﺎي ﺛﺎﻧﻮﯾـﻪ ﺷﻮﻧﺪ، وﻟﯽ ﺑﺎ اﯾﺠﺎد ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺗﺸﺨﯿﺺ داده ﻧﻤﯽ
ﻫـﺎ ﺳـﺒﺐ ﺑـﺪ ﺷـﺪن ﺑـﻮ و ﻃﻌـﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪﺋﯿـﺪﻫﺎ و ﮐﺘـﻮن 
وﻧـﺪ ردر ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﮐﻨـﻮﻧﯽ،  (82و21و9)ﺷـﻮﻧﺪ. ﻫـﺎ ﻣـﯽ ﻣﺤﺼﻮل
داري ﻧﺸﺎن داد و  ﻣﻌﻨﯽ ﺎوتﻔاﻓﺰاﯾﺶ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در دو ﮔﺮوه ﺗ
ﻗﺎﺑﻠﯿـ ــﺖ ﻣﺼـ ــﺮف ﻧﺪاﺷـ ــﺖ.  51ﻧﻤﻮﻧـ ــﻪ ﺷـ ــﺎﻫﺪ از روز 
ﻫﺎ ﺑﺎ اﻫﺪاي ﯾﮏ اﺗﻢ ﻫﯿﺪروژن ﯾﺎ اﻟﮑﺘﺮون آزاد  اﮐﺴﯿﺪانﺿﺪ
ﺷﻮﻧﺪ ﯾﺎ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ از  ﻫﺎي ﭘﺎﯾﺪار ﻣﯽﺑﺎﻋﺚ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺐ
 ﺛﺮ درﻣـﺆ ﺎي ﻓﻠـﺰي )ﻋﻮاﻣـﻞ ﻫ ـﻃﺮﯾﻖ ﺷﻼﺗﻪ ﮐـﺮدن ﯾـﻮن 
ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن( ﯾﺎ ﻓﺮوﻧﺸـﺎﻧﺪن اﮐﺴـﯿﮋن ﯾﮕﺎﻧـﻪ ﺑـﺎ ﺣـﺬف 
ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﺧـﻮد را در ﺟﻠـﻮﮔﯿﺮي از ﻓﺴـﺎد اﻋﻤـﺎل 
    5اﻓـﺰاﯾﺶ ﭘﺮاﮐﺴـﯿﺪ ﺑـﻪ ﺑ ـﯿﺶ از ﭽﻨـﯿﻦ ﻫﻤ (92و32)ﮐﻨﻨـﺪ.
ﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ ﻧﺸـﺎن از اُﻓـﺖ  001واﻻن اﮐﺴﯿﮋن در اﮐﯽﻣﯿﻠﯽ
ﯿﺪ در ﻓﯿﻠـﻪ ﻣـﺎﻫﯽ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه دارد. ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﭘﺮاﮐﺴ
 001واﻻن اﮐﺴـﯿﮋن در اﮐـﯽ ﻣﯿﻠﯽ 01ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎن 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﺪت زﻣﺎن  (03و21)ﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺖ.
ﻋﺼﺎره ﭘﻮﺳﺖ اﺛﺮ  دﻫﻨﺪهاﻓﺰاﯾﺶ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در دو ﮔﺮوه ﻧﺸﺎن
داﺧﻠﯽ ﻧﺎرﻧﺞ در ﮐﻨﺘﺮل روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و دﻟﯿﻠـﯽ ﺑـﺮ 
ﺣﺴـﯽ ﺑـﻮد. اﯾـﻦ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﻬﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه در ارزﯾﺎﺑﯽ 
و  (42و32)ﻫـﺎ ﻣﻨﻄﺒـﻖ ﺑـﻮد ﺗﺤﻘﯿـﻖ ﺳـﺎﯾﺮ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﻫﺪه
ﻫـﺎي ﭘﻮﺳـﺘﻪ داﺧﻠـﯽ ﻧـﺎرﻧﺞ ﻣﺸـﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺗﺮﮐﯿـﺐ 
ﺑـﻪ دﻟﯿـﻞ داﺷـﺘﻦ  (12و01و7و3)ﮔﯿﺎﻫﯽﻫﺎي ﺑﺴﯿﺎري از ﻓﺮاورده
          ﭘﺮاﮐﺴـ ــﯿﺪ را ﮐـ ــﺎﻫﺶ  ،ﻫـ ــﺎي ﺿﺪاﮐﺴـ ــﯿﺪاﻧﯽ ﺗﺮﮐﯿـ ــﺐ
 (41و11)دﻫﺪ.ﻣﯽ
ﺷـﺎﺧﺺ اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن  ﻨـﻮان ﻋ  ﺑﻪ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ     
رود، ﮐـﻪ ﻃـﯽ آن، ﭘﺮاﮐﺴـﯿﺪﻫﺎ ﺑـﻪ  ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻪ ﮐﺎر ﻣﯽ
ﻣﯿﺰان ﺷﻮﻧﺪ و  ﻫﺎ اﮐﺴﯿﺪ ﻣﯽ ﻣﻮادي از ﻗﺒﯿﻞ آﻟﺪﺋﯿﺪﻫﺎ و ﮐﺘﻮن
ﮔـﺮ ﺗـﺎزﮔﯽ و اوﻟﯿـﻪ ﺑﯿـﺎن  ﺑﺴﯿﺎر ﭘﺎﯾﯿﻦ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ
آﻟﺪﺋﯿﺪ ﺑـﻪ وﺟـﻮد ديﻣﺎﻟﻮن (62و9و5).ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮب ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺖ
ﻫﺎي ﻓﯿﻠـﻪ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻣﺪه در اﺛﺮ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﯽ
 ﯽ                                    ﭘﮋوﻫﺸ/ ﻣﻘﺎﻟﻪ 5931(، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒﻬﺸﺖ 48)ﭘﯽ در ﭘﯽ 1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺘﻢ، ﺷﻤﺎره ﯽ ﻗﺰوﯾﻦﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑ                                     62  
 
ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳـﯿﺪ ﻧﻮﮐﻠﺌﯿـﮏ، ﻓﺴـﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ، ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿـﺪﻫﺎ، 
ﻫـﺎي آﻟﺪﺋﯿـﺪي وارد اﺳﯿﺪﻫﺎ و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻫﺎ، آﻣﯿﻨﻮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
     اﺳـﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾـﮏﮐـﻪ در اﯾـﻦ ﺻـﻮرت  واﮐـﻨﺶ ﺷـﻮد
ﺗﻮاﻧﺪ ﺷـﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳـﺒﯽ ﺑـﺮاي ﺳـﻨﺠﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن ﻧﻤﯽ
  (62و12)ﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪ. ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﭼﺮﺑﯽ
ﻫـﺮ دو  اﺳـﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾـﮏ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﯿـﺰان      
روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ، اﻣﺎ در ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﮐﻨـﺪﺗﺮ ﮔﺮوه 
داري در  ﻣﻌﻨﯽ ﺎوتﻔﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺗ 51از ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد و  از روز 
ﻧﺰوﻟﯽ ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﻪ  81دو ﮔﺮوه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. اﯾﻦ روﻧﺪ از روز 
 ﺪروژنﯿ  ـﻫ ﺪﻫﺎ،ﯿﺳﻮﭘﺮاﮐﺴ ـ ﺣـﺬف  ﻣﻤﮑﻦ اﺳـﺖ ﺑـﻪ دﻟﯿـﻞ 
ﻫﺎي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎﺷـﺪ ﮐـﻪ ﺑﺎﻋـﺚ ﮐـﺎﻫﺶ و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺪﻫﺎﯿﭘﺮاﮐﺴ
  (32و12و01و9و3)ﺷﻮﻧﺪ. اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ ﻣﯽ
 ﻨﺪﺴﺘآﻣﯿﻨﯽ ﻫ ﻫﺎيﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻓﺮّارﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ      
 001ﮔـﺮم در ﻣﯿﻠـﯽ  52، ﻫـﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل آن و ﺣﺪاﮐﺜﺮ
ﺮ در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺣﺎﺿ ـ (13)ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ.
روز ﺻـﻔﺮ در دو ﮔـﺮوه  ﺰﺟ  ﺑﻪ ﻓﺮّارﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﺑﺎزﻫﺎي ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
روز و  در ﮔـﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ  21روز و  داري داﺷـﺖ  ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ
در ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﯿﺰان ﺧـﻮد رﺳـﯿﺪ. اﻓـﺰاﯾﺶ  81
ﺑـﻪ ﻃـﻮر ﻋﻤـﺪه در اﺛـﺮ ﺗﺠﺰﯾـﻪ  ﻓـﺮّارﺑﺎزﻫـﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧـﯽ 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺖ و اﻓﺰاﯾﺶ ﺑـﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﺎﯾﯽ در 
ﺗ ـﻮان دﻟﯿﻠـﯽ ﺑ ـﺮ اﯾـﻦ ﻣـﻮرد  ﯽﻃـﻮل دوره ﺗﺤﻘﯿـﻖ را ﻣـ
ﺣـﺪاﻗﻞ ﻣﯿـﺰان ﺑﺎزﻫـﺎي در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﮐﻨـﻮﻧﯽ،  (42)داﻧﺴـﺖ.
ﺑﺮاي ﮔﺮوه ﺷـﺎﻫﺪ و در  3در روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ و  ﻓﺮّارﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ 
ﺑﺮاي ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮد. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﻪ دﺳـﺖ  6و  3روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ، 
آﻣﺪه ﺑﺎ ﮔﺰارش ﻣﮑﺴﯿﺲ و ﻫﻤﮑﺎران ﮐـﻪ از اﺳـﺎﻧﺲ ﭘﻮﻧـﻪ 
ﮐـﻪ از ﭘﻮﺷـﺶ ﻫﻤﮑـﺎران  ﮐـﻮﻫﯽ و ﺧﻀـﺮي اﺣﻤـﺪآﺑﺎد و
ﭘﻨﯿـﺮ و آوﯾﺸـﻦ ﮐـﻮﻫﯽ ﺑـﺮاي اﻓـﺰاﯾﺶ ﻋﻤـﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آب
اﺳـﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧـﺪ،  ﮐﻤـﺎن  ﻦﯿرﻧﮕ ـي آﻻ ﻗﺰلﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ 
ﻫﻤﮑﺎران ﻧﯿـﺰ از ﭘﻮﺷـﺶ زﯾﻨﻮوﯾﺪو و  (33و23)ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ.
ﭘﻨﯿـﺮ و ﭘﻮﻧ ـﻪ ﮐـﻮﻫﯽ ﺑ ـﺮاي اﻓـﺰاﯾﺶ ﻋﻤـﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨـﯽ آب
اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺣﺎﺿـﺮ  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو
 (43)ﺑﻮد. ﻫﻤﺴﻮ
ﺳﺒﺐ  ،اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ     
 2اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﯿﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ ﮐﯿﻠﻮ ﻣـﺎﻫﯽ در ﺣـﺪود 
 ﺖـﺎ ﮐﯿﻔﯿـﺎري ﺑـﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔـﻪ اﻓﺰاﯾـدرﺻﺪ ﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑ
 روز ﻗﺎﺑﻞ اﻏﻤﺎض ﺑﻮد. 6ﺑﻪ ﺣﺪود  ﻣﻄﻠﻮب
 آورد ﻫﺰﯾﻨـﻪ ﻗﯿﻤـﺖ ﺗﻤـﺎم ﺑـﺮ  از ﻧﻘﺎط ﻗﻮت اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ     
ﻫـﺎي ﺗﮑـﺮار آزﻣـﺎﯾﺶ، اﺳـﺘﻔﺎده ﺷﺪه، ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ و دﻓﻌـﻪ 
ﮐﺎرﺑﺮدي از ﻣﻮاد دوررﯾﺨﺘﻨﯽ و اراﯾﻪ راﻫﮑﺎر ﺑـﺮاي اﻓـﺰاﯾﺶ 
ﺧﺼﻮص ﺣﯿﻦ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ  ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ
 ﺑﻮد. 
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻣﮑﺎن ﺗﺠﺰﯾﻪ ﭘﻮﺳﺖ داﺧﻠـﯽ ﻧﺒـﻮد و از      
وري  ﻪﮐﻠﯽ، ﻏﻮﻃ ﻃﻮر ﺑﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻮﺟﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.
درﺻـﺪ  0/5در ﻋﺼـﺎره  ﮐﻤـﺎن  ﻦﯿرﻧﮕي آﻻ ﻗﺰلﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ 
داري در داﺧﻠ ــﯽ ﻧ ــﺎرﻧﺞ ﺳ ــﺒﺐ ﮐ ــﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨ ــﯽ  ﭘﻮﺳ ــﺖ
ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺷﺪ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن را ﺑـﻪ  ﺷﺎﺧﺺ
ﺷﻮد ﺑﺎ ﺗﻮﺟـﻪ روز اﻓﺰاﯾﺶ داد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﻣﯽ 6ﻣﺪت 
ﺑﻪ اﻫﻤﯿﺖ و ﻧﻘﺶ ﻣﺎﻫﯽ در ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴﺎن و ﭘﯿﺸـﮕﯿﺮي از 
 ﻫـﺎ و ﺑـﻪ ﺎﺷﯽ از دور رﯾﺨﺘﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﯿـﻮه آﺳﯿﺐ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻧ
ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎ زﻣﺎن رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣ
 ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.داﺧﻠﯽ ﻧﺎرﻧﺞ در ﺑﺴﺘﻪ از ﭘﻮﺳﺖ
 
 :ﮔﺰاريﺳﭙﺎس
ﻧﺎﻣـﻪ دوره ﮐﺎرﺷﻨﺎﺳـﯽ ارﺷـﺪ اﯾﻦ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﺣﺎﺻـﻞ ﭘﺎﯾـﺎن      
اﯾﻤﻨﯽ و ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داﻧﺸﮑﺪه ﺑﻬﺪاﺷـﺖ داﻧﺸـﮕﺎه 
ﺷﮑﯽ ﻗـﺰوﯾﻦ اﺳـﺖ. از ﻫﻤﮑـﺎري ﮐﺎرﮐﻨـﺎن واﺣـﺪ ﻋﻠﻮم ﭘﺰ
ﺣﻤﺎﯾﺖ از ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑـﺎﻟﯿﻨﯽ ﻗـﺪس داﻧﺸـﮕﺎه ﻋﻠـﻮم 
ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، آﻗﺎي دﮐﺘﺮ ﺳﻌﯿﺪ ﺟﻮان و ﻣﺮﮐـﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘـﺎت 
 ﺷﻮد. آرﺗﻤﯿﺎي ﮐﺸﻮر ﻗﺪرداﻧﯽ ﻣﯽ
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